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ABSTRACT 
Indonesia is the largest producer of palm oil in the world. The high productivity of palm oil 
should be followed by processing and diversification of processed palm oil products. One of 
the products are refined palm oil to eat. Palm oil can be processed into various kinds of 
products from the stem, fruit, root. The fruit is made into oil palm. Oil palm fruit is processed 
through handling the fruit bunches, boiling, threshing, pulverized, oil extraction, and 
clarification to become Crude Palm Oil (CPO). CPO has a variety of nutrients that are 
beneficial to human health, such as a-, a-, ii-carotene, vitamin E (tocopherol, tokotrienol), 
licopene, lutein, sterols, unsaturated fatty acid and ubiquinone. Generally CPO is processed 
into cooking oil. However, cooking oil processing causes damage to the nutrition. To gain 
benefit from the nutrients it needs to employ other treatment methods such as molecular 
distillation and Supercritical Fluid Extraxtion (SFE). However, the process is still expensive, 
modified conventional cooking oil processing methods is also developed so that it can produce 
oil that still has a high nutrient, which is called Red Palm Oil (RPO). RPO can be used to 
reduce the risk of anemia in pregnant women. RPO when stored at room temperature can last 
up to 8 months with a-carotene decrease from 500 to become 370.1 ppm. With a high nutritional 
value RPO can be used in a variety of products that are not exposed to excessive heat, 
including, saute oil, oils sachets for instant noodles, and salad dressings. · 
Keywords: red palm oil, RPO, applications, production, potential 
Pendahuluan 
Kebutuhan dunia terhadap minyak dan 
lemak nabati mengalami peningkatan setiap 
tahun. Produksi minyak dan lemak nabati pada 
tahun 2006 mencapai 123 juta ton dan diprediksi 
meningkat menjadi 142 juta ton pada 2010. 
Sebanyak45.5 juta tonminyakdanlemaknabati 
terse but berasal dari minyak kelapa sa wit, dan 
22.3 juta ton (46%) berasal dari Indonesia. 
(Anonim 201 0). 
Menurut Elisabeth (2009) konsumsi CPO 
dunia selama 2009 diperkirakan meningkat 5.5% 
dari 42.57 juta ton pada 2008 menjadi 44.90 juta 
ton pada tahun 2009. Peningkatan produksi dan 
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konsumsi lemak dan minyak dan CPO ini perlu 
didukung o1eh pengo1ahan minyak sa wit untuk 
menghasilkan komoditas berbasis sawit yang 
beraneka ragam, termasuk minyak makan. 
Min yak makan adalah ·min yak yang 
dikonsumsi langsung. Sebagai bahan baku utama 
min yak makan, min yak sa wit memiliki banyak 
keunggulan dibanding bahan baku lainnya. 
Keunggu1an utama minyak sawit adalah 
kandungan nllkron.utriennya yang tinggi terutama 
B-karotena. Tingginya kandtingan B.okarotena 
tersebut menyebabkan minyak sawit berwarna 
merah sehingga sering disebut minyak sawit 
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merah atau disebut dengan red pahn oil (RPO ). 
Artikel ini akan membahas proses pengolahan 
dan aplikasi minyak sawit merah pada industri 
pangan. 
Kelapa Sawit 
Kelapa sawit (Elaeis guineensis) 
merupakan tanaman hutan hujan tropis di daerah 
Afrika Barat, terutama di Kamerun, Pantai 
Gading, Libera, Nigeria, Sirea Lione, Togo, 
Angola, danKongo (Poku 2002). Kelapa sawit 
termasuk dalam kingdom Plantae, divisi 
Magnoliophyta, kelas liliopsida, ordo arecales, 
finn iii arecaceae, dan genus Elaeis. Kelapa sa wit 
ditemukan oleh Nicholaas Jacquin pada tahun 
1763, sehinggakelapa sawit diberi nama Elaeis 
guineensisJacq. Pohon dan dan buah sa wit dapat 
dilihat pada . 
Pada mulanya kelapa sawit diperkenalkan 
· diAsia Tenggara sebagai tanaman hias. Ditanam 
pertama kali pada. tahun 1884 di Kebun Raya 
Bogor, Indonesia (Gunstone 2002). Kelapa sawit 
terdiri atas em pat varietas, yaitu: 1) Varietas 
Macro carya, tebal tempurung 5 mm, 2) Varietas 
Dura, tebal tempurung 2- 8 mm, 3)Varietas 
Tenera, tebal tempurung 0.5 -4 mm, 4) Varietas 
Pisifera, bagian tempurung tip is (F auzi et al. 
2006). 
Gambar.l Pohon kelapa sawit beserta buahnya 
(Anonim 2009) 
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Hampir semua bagian pohon kelapa sa wit 
dapat dimanfaatkan. Batang pohon sawit dapat 
digunakan untuk pembuatan pulp, bahan kimia 
turunan, sumber energi, papan partikel, dan juga 
bahan kontruksi. Buah kelapa sawit memiliki nilai 
ekonornis yang tinggi, dapat diolah rnef1iadi 
minyak sawit yang bermanfaat untuk bidahg 
pangan maupun non pangan. Bagian lainnya 
seperti sabut dan sludge, tandan kosong, 
cangkang, rninyak inti sa wit dan bungkilnya juga 
dapat dimanfaatkan. Pernanfaatan kelapa sawit 
yang lebih lengkap dapat dilihat pada Gam bar 2 
(Muchtadi 1992). 
Btiah sa wit umumnya merniliki panjang 2 
hingga 5 em dan berat 3 hingga 30 gram, 
berwama ungu hitam pada saat muda, kemudian 
menjadi berwama kuning rnerah pada saat tua 
dan rnatang (Muchtadi 1992). Daging buah 
berwama putih kuning ketika masih muda dan 
berwama jingga setelah matang (Ketaren 2005). 
Penampang melintang dan membujur buah 
kelapa sawit dapat dilihat pada 3. 
Gambar 2 Pohon industri sawit (Muchtadi 1992) 
FitriyonoAyustaningwarno! VITASPHERE II: 1-11 
Buah kelapa sawit tersusun atas beberapa 
bagian, yaitu : 
I. Perikarp, meliputi : 
a. Epikarpimn, yaitu kulit buah yang keras 
danlicin 
b. Mesokarpium, yaitu bagian buah yang 
berserabut dan mengandung minyak 
dengan rendemen paling tinggi, 
menghasilkan minyak sawit kasar/ 
Crude Palm Oil (CPO) 
2. Bij~ meliputi : 
c. Endokarpium (kulit biji = tempurung), 
berwarna hitam dan keras 
d Endosperm (kernel = daging biji) 
berwarna putih yang menghasilkan 
minyak inti sawit/Palm Kernel Oil 
(PKO) 
Gam bar 3 Penampang melintang buah kelapa sawit 
(Anonim 2006) 
. Pengolahan Buah Sawit menjadi CPO 
Menurut Basiron (2005), pengolahan buah 
sawit menjadi CPO dilakukan dalam beberapa 
tahap yaitu penerimaan tandan buah segar 
(TBS), perebusan, perontokan, pelumatan, 
ekstraksi minyak dan klarifikasi. 
1. Penerimaan Tandan Buah Segar 
Tandan Buah Segar (TBS )dike lola dengan 
baik untuk menghindari kerusakan pada 
buah yang dapat menyebabkan rendahnya 




Perebusan dilakukan menggunakan uap 
pada tekanan 3 kg/cm2 pada suhu 143 oc 
selama 1 jam. Proses ini dilakukan untuk 
mencegah naiknya jumlah asam lemak 
bebas karena reaksi enzimatik, 
mempermudah perontokan buah, dan 
mengkondisikan inti sawit untuk 
meminimalkan pecahnya inti sawit selama 
pengo laban berikutnya. 
3. Perontokan · 
Tujuan dari perontokan adalah memisahkan 
buah yang sudah direbus dari tandannya. 
Perontokan dilakukan dengan dua cara 
yaitu penggoyangan dengan cepat d~n 
pemukulan. 
5. Pelmnatan 
Pelumatan dilakukan untuk memanaskan 
buah kemba~ memisahkan perikrap dari inti, 
dan memecah sel minyak sebelum 
mengalami ekstraksi. Kondisi terbaik 
pe~umatan ada pada suhu 95-100 OC selama 
20menit. 
6. Ekstraksi minyak 
Ekstraksi minyak biasanya dilakukan 
dengan mesin pres akan menghasilkan dua 
kelompok produk yaitu ( 1) campuran antara 
air, minyak dan padatan, (2) cake yang 
mengandung serat dan inti. 
7. Klarifikasi 
Minyak kasar hasil ekstraksi akan memiliki 
komposisi 66% minyak, 24% air, dan 10% 
padatan bukan minyak (nonoily solids, 
NOS). Karena kandungan pad~itannya 
cukup tinggi, maka harus dilarutkan dengan 
air untuk mendapatkan pengendapan yang 
diinginkan. Setelahdilarutkan, minyakkasar 
· disaring untuk memisahkan bahan berserat. 
Produk kemudian diendapkan untuk 
memisahkan minyak dan endapan. Minyak 
Fitriyono Ayustaningwamo!VITASPHERE H: 1-11 
pada bagian atas diambil dan dilewatkan 
pada pemumi setrifugal yang diikuti oleh 
pengering vakum. Selanjutnya didinginkan 
sebelum disimpan dalam tangki penyimpan. 
Nutrisi di dalam CPO 
Minyak sawit diketahui memiliki nutrisi 
makro dan mikro yang bermanfaat untuk 
kesehatan manusia antara lain a-, p-, y- karoten, 
vitamin E (tokoferol, tokotrienol), licopene, lutein, 
sterol, asam lemak tidak jenuh dan ubiquinone. 
Komposisi mikro nutrien pada CPO dapat dilihat 
pada Tabell. 
Karoten memiliki banyak manfaat 
kesehatan. a- karoten merupakan salah satu 
bentukkaroten dengan cincin p pada ujung yang 
satu dan cincin e-pada ujung yang lainnya. 
Diantara bentuk-bentuk ka.roten, a- carotene 
memiliki kapasitas antioksidan yang paling kuat. 
Selain sebagai antioksidan juga dapat mengurangi 
resiko kanker hati, paru-paru, pankreas, dan 
lambung (Murakoshi 1992). Menurut Borurie & 
Choo (2000), a-.carotene juga merniliki potensi 
untuk mengurangi atheroslerosis di dalam arteri, 
begitu pula dengan P-karoten. Menurut Food 
and Nutrition Board (2000) disebutkan bahwa 
P-karoten dapat mengurangi resiko penyakit 
jan tung, menjaga kesehatan mata. 
Vitamin E yang memiliki bentuk a-
tokoferol, a-, y-, o-tokotrienols menurut Food 
and Nutrition Board (2000) memiliki potensi 
untuk mengurangi resiko kanker , secara 
langsung berfungsi sebagai antioksidan alami 
dalam melindungi membran sel dari kerusakan 
oksidatif, mengurangi resiko penyakit jantung, 
berpotensi untuk mengurangi resiko diabetes, 
berpotensi meningkatkan sistem imun, berpotensi 
mengurangi resiko penyakit Alzheimer dan 
Down Syndrome. 
Likopen berpotensi mengurangi resiko 
kanker paru-paru, lambung, prostat, mengurangi 
resiko terkena P JK (Penyakit jan tung koroner), 
mencegah osteoporosis, mengingkatkan 
kesuburan pada pria dan mengurangi resiko 
penyakit syaraf seperti Parkinson. 
Lutein berpotensi untuk mengurangi resiko 
AMD (Age-related Macular Diseases) dan 
katarak (Mozaffarieh et al. 2003; Schalch et al. 
2007; van Leeuwen eta/. 2005; Wang et al. 
2007) dan juga mengurangi resiko kanker 
epithelial (Yang et al., 1996). 

























1.5 mg!hari ** 
2.5-5.9 mglhari *·* 
15 mglhari ** 
3.7-16.15 mglhari *** 
1.3-3 mg/hari***** 
*Bonnie & Choo (2000), **Food and Nutrition Board (2000), ***Rao et al. (2003), ****Bonnie & Gwendoline 
(2006), Nebeling et al. (1997) 
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j3-sitosterol yang terkandung di dalamnya 
diketahui berpotensi memiliki sifat 
hypocholesterolemic (Bonnie & Choo, 2000). 
Ubiquinon 10 (UQ-1 0) diketahui berpotensi 
meningkatkan sistem imun, mencegah penyakit 
jantung dan hipertensi, dan juga mencegah 
kerusakan pada sel darah merah karena oksidasi 
(Bonnie & Choo, 2000). 
Kandungan utama CPO adalah minyak 
yang memiliki komposisi antara lain asam lemak 
tidak jenuh, yang komposisinya adalah asam 
oleatC18:1 Cis (co-9) 40.8%, asamlinoleatC18:2 
( co-6) 11.9% dan asam linolenat C 18:3 ( co-3) 
0.4%. Kandungan asam lemak tidak jenuh 
tersebut diketahui efektif mengurangi kadar 
kolesterol darah. Sedangkan asam lemak 
jenuhnya (asam palmitat 36.6% dan asam stearat 
3.7%) tidak meningkatkan kolesterol darah 
(Bonnie & Choo, 2000), sedangkan apabila 
sudah diolah menjadi Neutralized, Deodorized 
Red Palm Oil(NDRPO), akan menghasilkan 
profil asam lemak seperti yang diamati pada 
Tabel2. 
U saha untuk mempertahankan nilai nutrisi . 
dilakukan pengolahan secara khusus antaralain 
dengan metode Supercritical Fluid Extraxtion 
(SFE). Penggunaan SFE untuk deadifikasi 
dengan tekanan 2000 psi, suhu 50 oc diketahui 
mampu mepertahankan a-karoten hingga 96.4 
%; a-karotenhingga 76.12%. ii-karotenhingga 
58.51%. Sedangkan untuk aplikasi ekstraksi 
minyak sawit dengan SFE, pada suhu 40 oc, 
3000-3500 psi selama 4 jam diketahui dapat 
mempertahankan total karoten sebanyak 73.2%, 
a-karoten sebanyak 73.2%, a-karoten 74.2%, 
danii-karoten 76.5% (Muchtadi 1992). Metode 
SFE masih membutuhkan investasi yang sangat 
tinggi, sehingga kurang ekonomis, meskipun 
kulitas produk yang dihasilkan sangat tinggi. 
Metode produksi minyak yang lain dapat 
mempertahankan nutrisi tersebut adalah destilasi 
molekuler (Ooi eta/. 1994, Ooi eta/. 1996). 
Mula-mula CPO "ditransesterifikasi dengan 
methanol/ethanol 2:1 dengan katalis sodium 
hidroksida. · Kemudian dilakukan pemekatan 
karoten dengan penghilangan alkil ester dengan 
destilasi molekuler pada kondisi vakum: Pada 
Tabel2 Komposisi asam IemakNeutralized, Deodorized Red Palm Oil(NDRPO) 
Asamlemak NDRPO* (%) CPO(%)** 
RBDPOlein RBDPStearin 
(%)** (%)** 
Asam kaprilat c8 :0 0.01 
Asam kaprat c1 0:0 0.01 
Asam laurat c12 :0 0.09 0.10-0.40 0.20-0.40 0.10-0.30 
Asam miristat c 14:0 0.86 1.0-1.4 0.90-1.20 1:10-1.70 
Asam pentadekanoat c 15:0 0.04 
Asam palmi tat c 16:0 45.19 40.9-47.5 36.8-43.2 49.80-68.1 
Asam palmitoleinat c16:1 0.12 
Asam stearat c18:0 4.21 3.8-4.8 .3.70-4.80 3.90-5.60 
Asam oleat c18:1cis 36.85 36.4-41.2 39.8-44.6 20.40-34.4 
Asam linoleat c18:2 11.54 9.2-11.6 10.4-12.9 5.00-8.90 
Asam linolenat c18:3 0.29 0.05-0.6 0.10-0.60 0.00-0.50 
Asam arakidat c20:0 0.34 0.2-0.7 0.30-0.50 . 0.00-0.50 
Asam eikonosenat c20: 1 0.11 
Asam behenat c22:0 0.06 
*Ayustaningwarno (2010), **Gee (2007), RBDP= Refined Bleached Deodorized Palm 
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konsentrat tersebut dihasilkan karoten dengan 
konsentrasi hingga 80600 ppm, apabila 
dibandingkan dengan yang ada pada Refined 
Deodorized Palm Oil(RDPO) (550 ppm) dan 
CPO (670 ppm). Komposisi karoten dapat 
diamati pada Tabel3,sedang kandungan vitamin 
E dan sterolpada konsentrat dapat dilihat pada 
Tabel4. 
Tabel 3. Komposisi karoten pada konsentrat 
karoten dan CPO (%) 
Karoten Konsentrat karoten CPO 
P-karoten 49.9 56.6 
a-karoten 33.3 35.1 
y-karoten 1.3 0.3 
Likopen 3.4 0.8 
Total (ppm) 80600 670 
(Ooietal. 1994) 
Tabel 4 Komposisi nutrisi minor di dalam 
konsentrat karoten dan CPO (ppm) 
Nutrisi Konsentrat karoten CPO 
VitaminE 3840 350 
Sterols 18200 500 
Cholesterol 1690 7-13 
Campesterol 3217 90-157 
Stigmasterol 1877 46-66 
P-sitosterol 11440 218-370 
(Ooietal. 1994) 
Pemurnian CPO 
CPO yang diekstrak secara komersial dari 
TBS walaupun dalamjumlah kecilmengandung 
komponen dan pengotor yang tidak diinginkan. 
Komponen ini termasuk serat mesokrap, 
kelembaban, bahan-bahan tidak larut, asam 
lemak bebas, phospholipida, logam, produk 
oksidasi, dan bahan-bahan yang memiliki bau 
yang kuat. Sehingga diperlukan proses 
pemumian sebelum digunakan (Basiron 2005). 
Pemurnian CPO dapat dilakukan dengan 
dua metode yaitu pemurnian fisik dan pemurnian 
kimiawi. Perbedaan utama duajenis pemurnian 
ini ada pada cara menghilangkan asam lemak 
bebas. Akan tetapi kedua metode dapat 
mi:mgliasilkan refined bleached deodorized 
palm oil (RBDPO) yang memiliki kualitas dan 
stabilitas yang diinginkan. Metode pemurnian 
yang pertama adalah pemumian fisik yang 
merupakan metode pemumian yang lebih popular 
karena lebih efektif dan efisien. Proses 
pemurnian minyak sawit terse but dapat diamati 
pada Gambar 5. 
1. Pretreatment 
Pretreatment disebut juga degumming awal 
CPO. Pretreatment dilakukan dengan 
penggunaan asam fosfat dan diikuti oleh 
pembersihan menggunakan bleaching earth. 
Mula-mula pada CPO ditambahkan asam fosfat 
(80-85%) dengan perbandingan 0.05-0.2%. 
Kemudian dipanaskan hingga 90-110 oc, selama 
Walaupun teknologi SFE dan destilasi 15-30menitsebelummelewatibleacherdimana 
molekuler dapat menghasilkan produk yang 
memiliki kualitas tinggi, akantetapi biayanya 
masih sangat tinggi. Sehingga dikembangkan 
metode produksi minyak sawit merah yang · 
menggunakan teknologi yang sudah ada. Metode 
tersebut merupakan basil modifikasi proses 
pemurnian min yak konvensional. 
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bleaching earth ditambahkan. Blea~hing earth 
ditambahkan pada konsentrasi 0.8-2.0%, 
tergantung pada irualitas minyak mentah (Bas iron 
2005). 
Penambahan asam fosfat berguna untuk 
mengendapkan fosfatida yang tidak larut 
air.Sedangkan fungsi bleaching earth adalah ( 1) 
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• Palm fatty acids Bleaching dan 
+-:-B leachirw Earth distillate penyaringan 
• 
Deodorisasi ~ Bahan mudah Deodorisasi · menguap 
~ 
Refined Bleached Neutralized Bleached 
Deodorized Palm Oil Deodorized Palm Oil 
Gam bar 5 Proses pemumian minyak sawit secara fisik dan kimia (Basiron 2005) 
menyerap pengotor yang tidak: diinginkan seperti 
logam, air, bahan tidak larut, sebagian karotena 
dan pigmen lainnya, (2) mengurangi produk 
oksidasi, (3) menyerap fosfolipid y.mg diendapkan 
oleh asam fosfat, dan ( 4) memisahkan asam 
fosfat berlebih setelah proses degumming. 
Pemisahan asam fosfat secara sempuma sangat 
penting, karena keberadaan asam fosfat dapat 
menyebabkan meningkatnya asam lemak be bas 
minyakyang dihasilkan(Basiron 2005). 
Bleaching dilakukan pada kondisi vakum 
20-25 mmHgpadasuhu 95 hingga 11 O"C dengan 
· waktu tinggal30 hingga 45 menit. Untuk alasan 
kualitas, biasanya minyak dilewatkan pada 
barisankantong penyaring untuk menjebak 
partikel bleaching earth. Proses ini sangat 
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penting karena keberadaan sisa bleaching earth 
akan mengurangi stabilitas oksidasi RBDPO 
yang dihasilkan (Basiron 2005). 
2. Deodorisasi 
Minyak yang telah mengalami bleaching 
kemudian siap dilakukan deasidifikasi dan 
deodorisasi. Minyak mula-mula dideaerasi 
kemudian dipanaskan pada suhu 240-270 oc 
pada tekanan 2-5 mm Hg di dalam alat heat 
exchanger eksternal. Penggunaan suhu diatas 
270 oc harus dihindari untuk meminimalkan 
kehilangan minyak, tokoferol, tokotrienol, dan 
kemungkinan terjadinya isomerisasi dan reaksi 
thermokimia y.mg tidak: diinginkan. Pada kondisi 
tersebut dan dengan penggunaan uap sebagai 
pelecut, asam lemak bebas yang masih ada dalam 
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minyak basil penyaringan akan teruapkan 
bersama bahan bahan berbau tajam dan produk 
oksidasi seperti aldehid dan keton. Produk 
oksidasi tersebut dapat menimbulkan rasa dan 
aroma yang tidak diinginkan dalam minyak. Pada 
waktu yang sama karotenoid yang tersisa akan 
terdekomposisi oleh panas, dan akan 
menghasilkan RBDPO yang berwama terang 
dan tidak berasa (Bas iron 2005). 
Metode kedua adalah refinasi kimiawi, atau 
yang disebut dengan refmasi kaustik. Proses ini 
dibagi menjadi tiga tahap. Tahap pertama adalah 
pengkondisian gum, pada proses ini minyak 
dipanaskan hingga 80-90 oc, dan ditambahkan 
asam fosfat untuk mengendapkan fosfolipid. 
Kemudian ditambahkan laurutan kaustik soda 
untuk direaksikan dengan asam lemak bebas 
sehingga membentuk sabun. Sabun tersebut 
kemudian dibuang dengan cara sentrifugasi. 
Min yak netral yang dihasilkan kemudian dibilas 
dengan air panas untuk membuang sabun yang 
masih tersisa. Tahap kedua yang dilakukan 
adalah bleaching dan filtrasi. Pada proses ini 
hamper mirip dengan yang terjadi pada metode 
refinasi fisik. Pada tahap terakhir dilakukan 
deodorisasi seperti pada refinasi fisik (Bas iron 
2005). 
Produksi NDRPO 
Neutralized Deodorized Palm 
Oil(NDRPO) merupakan bahan baku 
pembuatan min yak sa wit merah sebagai min yak 
makan. Untuk menghasilkan NDRPO dengan 
kadar a-karotene yang teta~ tinggi dilakukan 
proses pemumian yang dilakukan dalam kondisi 
yang dapat menjaga kandungan a-karotene di 
dalam minyak. Proses produksi NDRPO dari 
CPO dilakukan dalam tiga tahap yaitu 
degumming, deasidifikasi, dan deodorisasi. 
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1. Degwnming 
Proses degumming dilakukan untuk 
memisahkan getah tanpa mereduksi asam lemak 
yang ada di minyak. proses degummingmenurut 
Widarta (2008) di1akukan dengan memasukkan 
CPO sebanyak 60 kg ke da1am reaktor kemudian 
dipanaskan mencapai 80 oc, kemudian 
ditambahkan asam fosfat 85% sebanyak 0.15% 
dari berat CPO yang digunakan. Minyak 
kemudian diaduk pada kecepatan 56 RPM 
selama 15 menit. 
2. Deasidifikasi 
Deasidifikasi di1akukan untuk memisahkan 
asam lemak bebas di dalam minyak. Menurut 
Widarta (2008) proses deadifikasi untuk 
menghasilkan NRPO (Neutralized Red Palm 
Oil) dilakukan dengan menambahkan NaOH 16 
0Be berlebih 17.5 % dengan pengadukan selama 
26 menit pada suhu 61 "C. Lalu sabun dipisahkan 
dengan sentrifugasi. Minyak kemudian dicuci 
dengan air panas pada suhu 5-8 oc di atas suhu 
min yak untuk membantu menghilangkan sabun 
yang ada dalam minyak. produk kemudian 
di~en~fugasi lagi untuk mernisahkan air yang 
ada. 
Pada kondisi degumming dan deadifikasi 
tersebut dapat diperoleh NRPO dengan reduksi 
asam lemak bebas sebanyak 96.35% dan 
recovery a-karotena 87.30% dan rendemen 
minyak 90.16% (Widarta 2008). 
3. Deodorisasi 
Deodorisasi merupakan proses dalam 
produksi NDRPO untuk memisahkan senyawa 
mudah menguap dan residu air. Proses 
deodorisasi dimulai dengan menghomogenkan 
NRPO dengan cara mensirkulasikan NRPO di 
dalam tangki deodoriser selama 10 menit pada 
suhu 46±2 °C. selanjutnya proses deodoriasasi 
dilakukan pada suhu 140 "C pada kondisi vakum 
FitriyonoAyustaningwamo!VITASPHERE ll: 1-11 
20 mmHg se1ama 1 jam. Setelah proses 
deodoriasi selesai, produkkemudian didinginkan 
hingga bersuhu 60 oc pada kondisi vakum. 
Setelah dingin NDRPO siap digunakan untuk 
aplikasi atau proses berikutnya (Riyadi 2009). 
Aplikasi RPO 
Minyak sawit merah yang memiliki nilai 
nutrisi yang tinggi dapat digunakan untuk 
berbagai macam tujuan. Lietz et a/. (200 1) 
menyebutkan bahwa RPO dapat digunakan 
sebagai suplemen untuk meningkatkan 
konsentrasi a dan a- karoten di dalam plasma 
darah dan AS I. Penggunaan 4 sendok RPO yang 
digunakan untuk memasak makanan pada suhu 
yang tidak terlalu tinggi, dapat meningkatkan 
kadar retinol dari 1.14 menjadi 1.17, sedangkan 
kandungan a karotennya dapat meningkat 
signifikan dari 0.00 menjadi 0.51, dan pada kadar 
a-karotennya mencapai 0.96 dari 0.23 pada 
kontrol. Suplementasi RPO dengan cara 
meminum 8 ml RPO sehari selama 24 minggu 
dapat mengurangi resiko anemia pada wanita 
hamil (Radhika eta/. 2003). 
Apabila dibandingkan tingkat aktivitas 
vitaminA-nya, diketahui bahwa CPO memiliki 
aktivitas vitamin A yang berkali-kali lipat lebih 
tinggi dibanding dari sumber lain (Scrimshaw 
2000), seperti dapat diamati pada Tabel5. 
Tabel 5 Aktivitas vitamin A pada CPO 
dibandingkan dari sumber lain 
Sumber RE/100 g 
CPO 30000 
Wortel 2000 






Dilihat dari aktivitas vitamin A tersebut, dan 
dibandingkan dengan biaya produksi RPO maka 
apabila dibuat perbandingan biaya dengan 
sumber-sumber lain, akan didapatkan data bahwa 
RPO memiliki biaya yang paling murap, seperti 
dapat diamati pada Tabel6 (Scrimshaw 2000). 
Produk Turuilan 
Dari berbagai macam potensi tersebut. 
Aplikasi pengolahan RPO sangat luas, sebagai 
minyak makan, RPO sangat potensi untuk dibuat 
menjadi minyak tumis, minyaksachet untuk mie 
instan, dan salad dressing. Aplikasi tersebut 
memungkinkan karena RPO tidak akan 
mengalami proses pengolahan panas tinggi yang · 
berujung pada kerusakan nutrisi. Sebagai 
minuman emulsi juga sangat memungkinka:n, 
Tabel6 Analisa biaya penggunaan RPO s.ebagai sumber vitamin A 
Sumber RE Asupan setiap hari Biaya /hari (US$) 
RPO 61.39/g 6.5 g 0.0066 
Tomat 1/g 400 g 0.7 
Sayur berdaun 6.85/g 58 g 0.58 
Wortel 20 /g 20 g 0.023 
!3-karoten 1000/kapsul 1 kapsul 0.041 
Minyak hati ikan Cod 1000/kapsul 1 kapsul 0.084 
(Scrimshaw 2000) 
9 
Fitriyono Ayustaningwamo!VITASPHERE II: 1-11 
karena dengan sudah tersedianya produk yang 
sangat mirip yaitu "scott emulsion", aplikasi 
mikroenkapsulasi dan nano enkapsulasi juga 
menjanjikan untukmenghasilkanminuman instant 
yang cepat saji untuk memenuhi kebutuhan 
nutrisi. Penggunaan pada fat spread seperti 
margarin, Cocoa Butter(CBE)maupun Cocoa 
Butter Substitute( CBS) juga menjanjikan. Pada 
penelitian Butt eta/. (2004) disebutkan bahwa 
penggunaan shorthening yang diperkaya dengan 
RPO, dimana digunakan RPO sebanyak 40% 
adalah yang paling disukai. Pada cookies yang 
dibuat menggunakan shorthening ini tidak 
merniliki karakteristik kimia yang berbeda. 
Penggunaan RPO 40 % dapat menyediakan 
344.15-312.86 ug /10 gr cookies. Disebutkan 
bahwa mengkonsumsi lima buah cookies dapat 
memenuhi RDA vitamin A pada anak anak 
sekolah. 
Kesimpulan 
Kelapa sa wit merupakan produk yang multi 
guna, berbagai bagian pohonnya dapat 
digunakan, terutama buah nya untuk diolah 
menjadi minyak kelaa sawit . CPO yang 
dihasilkan dari pengolahan buah sawit merniliki 
berbagai macam nutrisi yang berguna bagi tubuh, 
akan tetapi untuk mendapatkan manfaatnya 
harus dilakukan pengolahan yang khusus. Proses 
pemurnian kelapa sawit dengan modiflkasi 
produksi minyak goring konfensional dapat 
menghasilkan RPO yang memiliki kandungan 
mikro nutrient yang masih tinggi, dengan biaya 
yang ekonomis. Dari RPO tersebut dapat 
digunakan dalam berbagai macam produk tanpa 
perlakuan panas tinggi. 
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